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一般論文
概　要
　前報1）～3）に続き『路女日記』4）の嘉永 6 ，7 年と安政 2 ，3 ，5 年の 5 年間に記載された食記事
に関する分析調査を行った。特筆すべきは安政 5 年の路の死後も娘により日記は書き続けられ
たが書き手が変わり食記事表現の簡略化がみられたことである。
　食品関連語彙の出現状況は前報とほぼ同様であったが他の食品群と比べ，し好飲料類が減少
傾向であり，穀類や菓子類に各地名産品の出現回数の増加がみられた。料理名の記載が増加し，
各々の食品に対する調理方法の発展や一汁三菜などの料理形態が多数記載されていることから
日本料理形式の完成が伺われる。
1 ．はじめに
　路は一家の中心的存在であり，馬琴の口述筆記
をしていたことから日記の内容も馬琴の食事表現
のように詳細な記載がみられた。『路女日記』の
後半では，路が48歳（1853）の時に次女さちが長
男倉太郎を出産したことによる初孫の誕生および
2 年後の「安政の江戸地震」（1855，10，2 ）「安政
八戸沖地震」（1856，7 ，23） など天災の経験， 自
身の体調不良の記載もみられ1）多難な人生であっ
た。『馬琴日記』同様，天候，来客，年中行事，
通過儀礼，祭事，寺院詣が食生活に密着している
ことが伺われた。
　路の死後，さちは後を継ぎ日記を残しているが
食生活関連の語彙は多分に簡略化され， 粗雑で
あった。しかし母の死という大事に当っても滝沢
家の日記は一日も欠かさず安政 5 年12月31日まで
記録していた。
　今回は路が48歳から亡くなる52歳までの食記事
を読み解き，前報との比較から記載内容や食品流
通などの変化について明らかにすることを目的と
した。
2 ．調査方法
　『路女日記』に記された嘉永 6 年（1853）から
安政 5 年（1858）の 5 年間の食記事の分析調査を
行った。嘉永 7 年は閏月を含む。安政 4 年の日記
は未発見であるため除いた。食品の年代別出現状
況，穀類，菓子類，豆類，魚介類，野菜類，果物
類，し好飲料類，食事形態などについて分析をし
た。また，前報1）～3）と比較検討も行った。
3 ．結果および考察
1 ）食品群別に関する年代別記載状況
　年代別食品群の記載状況を表 1 に示した。最も
多い出現食品群は穀類，次いで菓子類，野菜類，
し好飲料類，魚介類，豆類の順であった。生鮮食
品群と加工食品群別にみると生鮮食品954（22％），
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加工食品3339（78%）と生鮮食品より加工食品の
方が各年度共に高かった。
　年代別出現回数では安政 3 年が949（22%）と
最も多く，次いで嘉永 7 年876（20%），安政 2 年
869（20%），嘉永 6 年867（20%），安政 5 年732（17%）
の順であった。前報と今回を比べると穀類が21%
から23%，豆類は 4 % から 6 % と増加し，逆に砂
糖及び甘味類は 5 % から 3 %，菓子類は23% から
20%，し好飲料類では18％から12% と減少した。
　日記は路が 8 月17日亡くなる 4 日前まで自身の
手で記され，その後さちに受け継がれてからは食
記事の内容はあまり詳細ではないことから出現状
況は低い傾向がみられた。
2 ）穀類に関する記載状況
　穀類の記載状況は表 2 の通りである。出現回数
は967と食品群の中では 1 番多く，嘉永年間と安
政年間での出現数はあまり変化がみられなかっ
た。しかし安政 5 年には「豊後米」や「備中米」
などの銘柄米が出現しており，遠方からの流入が
伺われる。文中に「五穀飯」や「五穀鮓」の文字
がみられ，「五目」と同意語と考えられるが「五
もく飯」「五目鮓」という文字もあり今回は区別
して記載した。「飯」では，「さゝげ飯」の出現数
が前報と比べ 5 倍近く増加し，赤飯，赤剛飯より
多くなっていた。江戸の武士は腹が切れるのを忌
み嫌ったのでささげ豆を用いることが多いといわ
れているがなぜこの年間に増えたかは定かではな
い。一因として，小豆よりも栽培が容易であり，
収量も多いことから増加したとも考えられる。さ
さげ豆は大角豆とも呼ばれ5），その表記もみられ
た。また，「粥」の出現数が減少していた。これ
は前報でみられた「白粥」の表現が無くなったこ
とから家族の中の病人に対応する必要性が低く
なったと考えられる。「麩」の種類は豊富となり「生
麩」，「すだれ麩」など京都や金沢といった地方の
ものや「俵，丸，いろ，花」など種類の多様化が
みられた。また，京都の名物の 1 つである「さば
鮓」の文字もみられることから各地との物品交流
が活発になったと考えられる。
3 ）芋及び澱粉類に関する記載状況
　表 3 に芋及び澱粉類の出現状況を示した。種類
からみると生鮮食品，加工・調理食品を合わせた
中ではさつま芋が96（50％）と半数を占めていた。
次いで里芋類（八つ頭，根芋などを含む）51（27％）
であった。前報には無かった「むかご」や「いと
こんにゃく」，「根芋」の表記がみられた。むかご
表 １ 　食品群の年代別記載頻度（出現回数）
年号 嘉永 6 年（1853） 嘉永 7 年（1854） 安政 2 年（1855） 安政 3 年（1856） 安政 5 年（1858）
食品群 生鮮食品 加工食品 生鮮食品 加工食品 生鮮食品 加工食品 生鮮食品 加工食品 生鮮食品 加工食品
穀類 32 139 49 147 24 146 50 170 61 149
芋及び澱粉類 20 12 24 18 20 23 15 32 12 15
砂糖及び甘味類 0 27 0 22 0 33 0 28 0 20
菓子類 0 181 0 167 0 188 0 171 0 142
油脂類 0 0 0 0 0 1 0 0 0 5
種実類 11 10 13 10 4 12 3 14 2 9
豆類 6 24 2 47 20 38 16 58 14 35
獣鳥肉類 0 0 1 1 0 0 0 1 0 0
魚介類 24 40 28 31 15 49 6 44 16 22
卵類 15 2 2 0 10 3 5 12 2 1
乳類 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
野菜類 61 44 63 64 26 82 36 108 52 45
果実類 43 6 33 4 38 4 44 2 17 6
きのこ類 1 0 7 9 5 2 3 16 2 0
藻類 0 18 0 18 0 9 0 14 1 7
し好飲料類 0 141 0 111 0 95 0 93 0 94
調味料・香辛料類 0 8 0 3 0 20 0 17 0 3
塩 0 2 0 2 0 2 0 2 0 0
小計 213 654 222 654 162 707 178 771 179 553
合計 867 876 869 949 732
（調理食品は加工食品数に含む）
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は漢字では「零余子」と書き，自然薯や長いもの
脇芽に相当する部分が糖分を蓄えて 1 ～ 2 cm く
らいの大きさの球状になったものであり，『名飯
部類』（1802） にはむかご飯が紹介されている。
塩ゆで，煮物や焼き物にも用いられていたようで
ある6）。
4 ）菓子類に関する記載状況
　菓子類に関する記載頻度は表 4 の通りである。
菓子類の記載数は849と食品群では 2 番目に多い
が安政 5 年は多少減少していた。これはさちの食
生活関連語彙の簡略化が関係していると思われる。
　種類別では菓子191（23％），煎餅160（19％），
餅菓子150（18％）の順に出現数が多かった。こ
の傾向は前報と同様であったが，「かりんとうぐ
わし」の表記がみられた。かりんとうは文化・文
政年間（1804～29）頃に江戸で駄菓子として急速
に普及したものである7）。また牡丹餅の名称も「三
ノ亥」，「亥猪」など詳細に記されていたのは興味
深く，「亥の日」の行事との関連の深さが伺われる。
煎餅類の中で「塩せんべい」が前報では 1 しかみ
られなかったが，今回は39とせんべい類の1/4近
くを占めていた。 これは『嬉遊笑覧』（1830序）
にて筆者曰く「塩せんべいは～（略）この頃は江
戸にもはやりて，本所柳島辺にて多く作り，処々
の辻にてだくわし
4 4 4 4
と同く売。この故に近ごろ神仏
の縁日にけし焼きといふものすくなくなれり。（原
文ママ）」とあることから8），安価で購入しやす
かったので庶民に広がり増加したと考えられる。
研究紀要第33巻2）で述べたが甲州窪田家の贈答品
の中に「軽焼」があり高級品としての位置づけと
考えられたが，滝沢家では前報にはみられなかっ
た。しかし今回は記載数 7 と出現していることか
表 ２ 　穀類の分類と記載頻度（出現回数）
精選食品（216） 餅（218） 飯（360） すし（52） 粥・雑炊（20） 蕎麦（28） 小麦麺類（32） 粉類（14） その他（27）
白米（161） 
米（18） 
切米（11） 
玄米（8） 
餅米（7） 
小米（2） 
黒米（1） 
備後米（1） 
作州米（1） 
備中米（1） 
武州米（1） 
御洗米（1） 
上白米（1） 
ひき割り麦（1） 
むぎ（1）
備餅（89） 
雑煮餅（22） 
鏡餅（20） 
餅（17） 
切餅（14） 
かきもち（13） 
水餅（7） 
かた餅（7） 
のし餅（6） 
白玉餅（4） 
あげもち（4） 
神在餅（3） 
赤備餅（2） 
まき餅（1） 
あんかけもち（1） 
五寸のし（1） 
黍餅（1） 
葛かけ餅（1） 
焼かたもち（1） 
水切餅（1） 
あわのし（1） 
なまこもち（1） 
のり餅（1）
茶飯（58） 
飯（57） 
ささげ飯（56） 
赤剛飯（48） 
茶漬飯（36） 
赤飯（158） 
赤小豆飯（18） 
きがら茶飯（17） 
握飯（13） 
蓮飯（9） 
湯づけ飯（8） 
五穀飯（49） 
豆飯（4） 
麦飯（3） 
剛飯（2） 
五もく飯（2） 
きなこ飯（1） 
赤豆飯（ 1 ） 
うなぎ飯（1） 
小豆飯（1） 
黄号飯（1） 
大角豆飯（1） 
きつまいり飯（1）
五目鮓（17） 
切鮓（16） 
のり鮓（9） 
握鮓（4） 
鮓（3） 
五穀鮓（2） 
さば鮓（1）
七種粥（4） 
七草粥（4） 
赤小豆粥（4） 
粥（4） 
小豆粥（2） 
蓮の飯粥（1） 
雑水（1）
蕎麦切（23） 
ゆで蕎麦（4） 
てんぷらそば（1）
素麺（17） 
うどん（6） 
かたくりめん（4） 
にうめん（2） 
ゆでうどん（1） 
長めん（1） 
冷麦（1）
寒晒粉（4） 
だんごの粉（4） 
うどんこ（3） 
粉（2） 
白玉（1）
観ぜ麩（5） 
麩（4） 
生麩（3） 
花麩（2） 
石竹麩（2） 
こくるい（1） 
糒（1） 
仙台糒（1） 
いろ麩（1） 
さがら麩煮つけ（1） 
唐麩（1） 
□ふ（1） 
俵麩（1） 
丸麩（1） 
焼き麩（1） 
すだれ麩（1）
表 3 　芋及び澱粉類の分類と記載頻度（出現回数）
生鮮食品（91） 加工・調理食品（100）
さつまいも（37） 
里芋（20） 
八つ頭（10） 
いも（8） 
長芋（5） 
自然薯（4）
根芋（3） 
むかご（2） 
山の芋（1） 
平いも（1）
さつまいも（59） 里芋（18） 葛（8） こんにゃく（2） 山芋（8） いも（2） その他（3）
焼き芋（42） 
ゆでさつまいも（10） 
ふかしさつまいも（5） 
甘藷煮染（1） 
＊さつまいも（1）
＊里芋（6） 
＊八つ頭（5） 
衣被いも（4） 
里いも煮つけ（1） 
いもがら（1） 
＊根芋（1）
葛粉（7） 
葛引き（1）
こんにゃく（1） 
いとこんにゃく（1）
とろろ汁（5） 
＊長いも（2） 
薯蕷煮つけ（1）
＊いも（2） 片栗粉（3）
＊調理食品として記載
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ら上記の理由で駄菓子とし庶民に広がり滝沢家で
も多く用いられるようになったと思われる。
　穀類と同様に各地の郷土菓子もみられ，「くり
ねり」は九州（宮崎，鹿児島県）の郷土菓子であ
る。さつま芋と餅を合わせた芋餅できな粉をまぶ
して食する9）。「道明寺ぼたんもち」 は京都の道
明寺粉を用いたものであろう。また「なにハかん」
や「仙台豆」などもみられた。仙台豆は昭和後期
には仙台銘菓となり，大豆に金平糖の角出し技術
を応用した砂糖衣がけ菓子，政岡豆のことを指し
ているようである10）。これらのことから当時の流
通状況を伺うことができた。
5 ）種実類に関する記載状況
　種実類に関する出現状況は表 5 の通りである。
　生鮮食品としてぎんなんが 3 出現していた。加
工食品のよせぐるみと同様に『精進献立集』
（1824），『料理調法集』（成立年は不明1857頃）
の寄物之部に紹介されている。「銀杏はすり，蒸
す。」「くるみは飴炊き後，型に流し冷めて固くなっ
たら適宜に切る。」11）とある。加工 ･ 調理食品では
ごま関連語彙の出現数が49（89％）と多くみられ
た。
6 ）豆類に関する記載状況
　豆類では生鮮食品としての大豆の表記はみられ
なかった。まめの文字が記され，前報でも述べた
が大豆を指していると考えられる。加工・調理食
品では大豆は出現回数162（80％）と多くを占め
ていた（表 6 ）。前報と比べ調理名が36と多く，
その他の豆料理も増加している。これは『豆腐百
珍』（1782）など数々の料理本が時代を追って普
及したことにより料理の幅が広まったものと考え
られる。「松かわ豆腐」は『豆腐百珍餘録』（1788）
に収録され，せん切りきくらげ，くるみなどその
時々あるものを豆腐と混ぜ合わせ紙に包んで揚
げ，切り分ける調理法や豆腐を漉して葛を加え薄
板などにつけ裏表よく焼いてから切る調理法が紹
介されている12）。前項で述べたささげも金時の調
理名がみられた。『守貞謾稿』（1853）13）に砂糖入
表 ６ 　豆類の分類と記載頻度（出現回数）
生鮮食品（58） 加工・調理食品（202）
あづき（25） 
豆（16） 
黒豆（4） 
ささげ（4） 
そら豆（4） 
隠元（1） 
鴈くい豆（1） 
交豆（1） 
平豆（1） 
白あづき（1）
大豆（162） その他（40）
豆腐（21） 
油あげ（19） 
焼豆腐（10） 
ゆば（8） 
煎豆ふ（6） 
つと豆腐（5） 
がんもどき（5） 
冷やし豆腐（4） 
よせ豆腐（3） 
焼豆ふ煮つけ（2） 
あんかけ豆腐（2） 
生あげ（2） 
松かわ豆腐（2） 
〆豆腐（1） 
あげだし（1） 
油あげ煮つけ（1） 
いりから（1）
湯豆腐（1） 
けんちん（1） 
煮きらず（1） 
とうふ汁（1） 
のりかけ豆腐（1） 
溜豆腐（1） 
巻きゆば（1） 
氷とうふ（1） 
しそのミ入り煎豆腐（1） 
汁やき豆ふ（1） 
白和え（1） 
でんがく（1） 
平：菜あぶらげ（1）
味噌（14） 
納豆（13） 
キナコ（4） 
さくら味噌（2） 
白味噌（2） 
赤みそ（2） 
酢味噌（1） 
白味噌汁（1） 
節分豆（1） 
＊まめ（1） 
まめ粉（1） 
焼まめ（1）
煮豆（26） 
豆いり（13） 
いんげんまめ煮つけ（6） 
あづき煮（2） 
いとこ汁（1） 
あんこ（1） 
あんころ（1） 
餡（1） 
銀杏豆（1） 
＊ささげ（1）
＊調理食品として記載
表 5 　種実類の分類と記載頻度（出現回数）
生鮮食品（33） 加工・調理食品（55）
栗（30） ＊ごま（14） ごま塩（2）
ぎんなん（3） ＊黒ごま（10） ゆでぐり（2）
＊白ごま（7） かちぐり（2）
ごまよごし（6） よせぐるみ（1）
　 ごま汁（6） けし（1）
　 ごま和え（4）
＊調理食品として記載
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り金時として「金時は大角豆の一種なり。（省）
大角豆を煮て砂糖を交へ，小児の食ふことあり。
岡持に納れ携へ売る。」とある。
7 ）獣鳥肉類に関する記載状況
　獣鳥肉類の出現状況を表 7 に示した。前報では
出現しなかった獣鳥肉類が嘉永 7 年以降に赤蛙，
せせり，大蛙が記載されていた。赤蛙のニホンア
カガエルは現在絶滅危惧種になっている。棒手振
り売りは品物を携え売り歩く行商人で中世から
あったが江戸時代に入ると社会的に需要が高まり
増加している。『守貞謾稿』には食べ物関係だけ
で約50種余の振手振り売りが記載されている14）。
菜蔬売り，油売り，漬物売り，飴売り等はおなじ
みであるが，赤蛙売りなどもあったという。赤蛙
は主に薬用とし食されていた15）。
表 7 　獣鳥肉類の分類と記載頻度（出現回数）
生鮮食品（1） 加工・調理食品（2）
赤蛙（1） ＊せせり（1）
＊大蛙（1）
＊調理食品として記載
　江戸時代は公然と獣鳥肉は食べられなかった
が，実際には食されていたようである。鶏は古く
から殺生禁止令の対象になっていたこともあり，
当時は時を告げる神聖な鳥として食用にはされな
かった。江戸時代には乱獲により野鳥が減って次
第に養鶏が行われるようになり，南蛮料理の材料
として鶏が用いられ料理書にも登場することに
なった。しかし，鶏はあまり好まれなかったらし
く『江戸料理集』（1674） には鶏料理を供する時
は嫌う人が多いので，その場合に備え替料理を準
備しておくようにという記述がある。料理書に多
いのは鴨料理で，格付けからいえば一位は鶴で将
軍や大名の正式な膳に用いられ珍重されてい
る15）。『料理物語』（1643）の鳥料理の部には焼き
鶏の文字がみえる。山鳥，しぎなどで多くは串焼
きにされていた。また，1773年の『宴遊日記別録』
の平に鴨肉が使用されていた14）。せせりは現在で
も使用され，鳥の首の剝き身で一羽からわずかし
か取れない部位である。よく動く首の筋肉なので
身が引き締まって，弾力があり噛めば噛むほど肉
汁が出る味わいの深い部位である。
8 ）魚介類に関する記載状況
　魚介類の出現数を表 8 に示した。日記中の記載
であるため定かでないものもあるが，加工法を伴
わない名称の魚介類は生鮮食品に含めた。魚介数
の総数は275で生鮮食品が89（32％）， 加工食品
139（51％），調理食品47（17％）で前報同様加工
食品が多かった。生鮮食品で出現数の多かったも
のは，むき身14，鰡 9 ，次いで鰔 6 であった。前
報はきす，鰺，むき身が共に 9 であった。生鮮食
品数は前報106（42％）で今回は89とやや減少し，
出現する魚介類の種類にも相違がみられた。前報
では黒鯛，カスコ鯛，嶋鯛などの鯛が 6 出現して
いたが今回，鯛は 1 のみの出現であり前報の方が
種類は多彩であった。また，新しく出現した魚類
はどじょう，なまこ，かいす魚 , ひめだかなどで
あった。むき身は，新鮮なはまぐりやあさりなど
の貝類の中身を殻から外したもので，特に長屋暮
らしには棒手振り売りという行商人が家の前まで
食材を売りに来てくれる便利なシステムがあっ
た。今回，調理食品の中にむき身煎が記載されて
いた。冷蔵庫のない時代には購入したら直ぐに火
を通さなければ傷んでしまう。そこでむき身を空
煎りし，火を通したむき身煎を知人や近所でやり
取りをしていたと推察する。むき身煎は汁もの，
煮もの，和えものに利用されていた。また，今回
むき身の調理食品も 5 と多かった。
　江戸時代の「輸出三品」というと干しあわびと
煎りなまこ， ふかひれで長崎俵物といわれてい
た16）。江戸周辺では煎りなまこの生産が行われて
いた17）。なまこは漢字で書くと海鼠で，干したな
まこは海参（いりこ），きんこ，とらこなどと呼
ばれている5）。はらわたを除去し 1 時間以上海水
で煮だした後乾燥させたものであるが，近くで生
産されていたにもかかわらず前報にもなまこの記
載はみられなかった。嗜好性の強い魚介であるこ
とが要因と考えられる。ひめだかは現在では絶滅
危惧種にもなっている。昔は全国いたるところに
生息し，海の魚に恵まれていない地域ではめだか
は冬場の保存食とするなど貴重なたんぱく源で
あった。現在ではめだかを食べる習慣は殆んど見
当らないが，新潟県などの一部にめだかを食用と
する習慣が残され地域の特産品にもなってい
る18）。
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　かいす魚が日記中にみられるが現在のどの魚に
当たるのかは定かではない。
　加工･調理食品は前報144（58％），今回186（68％）
と増加していた。中でも鰹節関連語彙が前報同様
55（賢魚甫・鰹魚節を含む）と出現数が多かった。
鰹節を使用した出汁は昆布と並んで日本料理の原
点と言える。『料理物語』によると鰹節を煮出し
た汁を初めて「だし」と呼び，だしを使った料理
がみられる。享保以降天明期では料理にだしを求
める気運が社会全般にみられた。江戸時代後半，
高価な鰹節や昆布に代わり安価な鮪節や干鰯が出
汁に利用された19）が，滝沢家では贈答品として鰹
節が登場することが多いためか鮪節や干鰯は日記
には記載がなかった。鰹節は出汁に主に使用され
ていたと推察する。次いで記載回数が多かったの
は前報同様鰑 9 であった。鰑はヤリイカやスルメ
イカなどのイカの内臓，目，トンビ（口）を取り
除いて乾燥したもの19）で長期保存に向き，水で戻
し出汁を取ったり，煮物に用いる等利用の幅が広
い。また縁起物には欠かせないものとなっていた。
調理食品の出現数は前報より47と増加したが，前
報には出現していた鯉料理の記載はなかった。ま
た，調理食品，一汁三菜等にあいこの表記がある
があいごとみられる。あいごは背鰭，腹鰭，尾鰭
に鋭い毒棘があり，刺されると痛い。身質はよく
美味しいが毒を持ち，磯臭さが強いことから地方
ではイタイタ，アイバチ，ヨソバリなどの呼称が
ある20）。
9 ）卵類に関する記載状況
　卵類に関する出現状況を表 9 に示した。卵類は
生鮮食品の出現率が前報90％に比べ今回は84％と
表 8 　魚介類の分類と記載頻度（出現回数）
生　鮮　品（89）  加工食品（139） 調理食品（47）
むき身（14） 御出生魚（1） かつお節（52） むしかれい（1） ＊むき身（3） ＊貝の柱（1）
鰡（9） サンマ（1） 鰑（10） 鰡ひらき（1） 煮魚（3） 焼小鮎（1）
鰔（かれい）（6） 鯛（1） はんぺん（10） 糟づけ鯖（1） うなぎ蒲焼（3） むき身よごしお（1）
さしみ（5） 鱒（1） ひもの（8） 黒半ぺん（1） ＊切り身（2） 鰺塩焼き（1）
魚鰻（4） かいす魚（1） めざし（5） 大鯖ひもの（1） 角魚饅（2） 鰻蒲焼（1）
烏賊（3） 生がき（1） 鯵ひもの（4） 大乾魚（1） 煮かれい（2） 鰻鱧串（1）
鯵（3） しらす（1） 干魚（4） つけ揚げ（1） ごまめ（2） あじ煮つけ（1）
鮭（2） 蜊（1） 鯖ひもの（4） 鯖生り（1） つミ入（2） 章魚煮附（1）
ほうぼう（2） 蛤（1） つみ入れ（4） 鱒干物（1） むき身辛子和え（1） 田作り（1）
まぐろ（2） 細魚（1） 塩鯖（3） 刻するめ（1） ＊鯣（1） 鰹片身漬け（1）
鯖（2） いなだ（1） 畳鰯（2） 薄塩さより（1） 鰡煮つけ（1） 煮肴：ぼら（1）
きす（2） 蜆（1） 賢魚甫（2） はりめざし（1） 鯛煮（1） 平：はんぺん（1）
メジナ鰹（2） ひしこ（1） 塩かつお（2） むき身煎（1） 焼さより（1） ひらめ煮（1）
鰤（2） ひめだか（1） 蒲鉾（2） 鰹魚節（1） ＊あいこ（1） 焼き物：ぼらひらき（1）
さより（2） なまこ（1） かずのこ（2） 一しほ鰡（1） 魚饅三葉（1） 海老煮つけ（1）
魚（2） 石がれい（1） 生りぶし（2） 鰯ひもの ( 1 ) 海老煮つけ（1） 生ぶし煮つけ（1）
長介鯨（1） さるぼう（1） めざし鰯（2） もろ鰺ひもの（1） 皿：かき（1） 煮いさき（1）
こはだ（1） 鱈（1） 鰹味噌漬（2） かさご干魚（1） 頭つきさより（1） 刻鯣煮染（1）
海老（1） 鰹（1） 半月はんぺん（1）
どじょう（1） 鮭切り身（1）
小鰺（1） しゃけ（1）
鰻（1）
＊献立上（調理品）に記載あり
表 9 　卵類の分類と記載頻度（出現回数）
生鮮食品（34） 加工・調理食品（7）
鶏卵（31） 焼き卵（3）
玉子（2） 玉子つゆ（1）
アヒロ玉子（1） 玉子とじ（1）
ゆでたまご（1）
＊玉子（1）
＊調理食品として記載
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やや減少し，加工・調理食品は1.5倍近くに増加
していた。江戸時代後期になると江戸でも養鶏が
行われるようになったことからか特に調理食品の
増加がみられた。調理食品として前報では玉子焼
きの記載がみられたが今回は焼き卵の表現であっ
た。玉子焼きか薄焼き卵か定かではない。
10）野菜類に関する記載状況
　野菜類の記載状況は表10の通りである。出現回
数は581と食品群の中で 3 番目に多く，安政 3 年
144（25％），嘉永 7 年127（22％）の順であり，
前報の野菜の出現割合13％に比べ今回は14% と
やや増加していた。生鮮食品，加工 ･ 調理食品に
分類したところ，生鮮食品238（41％），加工食品
201（35％），調理食品142（24％）であった。 
　大根の出現数が最も多く168（29％），内訳は生
鮮食品34（20％），加工食品117（70％），調理食
品17（10％）となっていた。大根は栽培しやすく，
一般的に年間を通して生産され，他の生鮮食品と
比較し保存可能な野菜の一つである。「大根の年
越し」，「大根の年取り」ともいわれ，10月10日の
「十日夜」（とうかんや）まで収穫を遅らせると
肥大して品質も優れることを経験的に知ったので
あろう21）。 前報の大根関連語彙は18%， 今回は
29％と1.6倍の増加がみられた。また，大根は水
分が多いので干し大根などに加工すると異なる形
態になる。切干大根は長期保存可能な上に水で戻
すことにより軟化され，多様な調理ができる。さ
らに葉大根，まびき菜など大根葉は捨てずに料理
し干し物，漬物に調理加工され食膳を豊かにした
であろう。『大根料理秘傳抄』（1785） は大根の切
り方が図入りで載っており，多彩な調理法がみら
れた22）。 季節での出現は12月49（28%），11月20
（11%）， 2 月18（10%）， 1 月15（ 8 %） と冬期
に多い。
　冬は菜物が多く，漬け菜，うつり菜，ほうれん
草，よめ菜など緑黄色野菜類の出現が多くみられ
た。ほうれん草は他の野菜に比べ渡来は遅く17世
紀に伝来した。『和漢三才図会』（1630自序）には
江戸時代の婦人が鉄漿（かね）で歯を黒く染めこ
のお歯黒をしたばかりでほうれん草を食べると血
を吐いて死んでしまうと記されていた22）。日記に
は 3 月に出現していることから秋期に種蒔きし冬
期を過ぎ春に旨みの濃いほうれん草が浸しや和え
物に用いられたと思われる。よめ菜は山菜類のキ
ク科ヨメナ属多年生草本で春先に芽生え本州から
九州に分布し根ぎわが赤紫色になる頃採取され
る。日記には 2 月に登場しており，浸しや和え物
として食膳にのったのであろう。
　夏の野菜として 5 月， 6 月， 7 月（閏を含む）
の茄子関連語彙が43（24%）， 瓜関連語彙は36
（20%）であった。また豌豆（えんどう），十六
ささげ，いんげんなどの豆さや類がみられた。年
間を通して野菜の種類は多い傾向であった。漬物
類では，一年を通し比較的多く出現しているのは
沢庵漬け，梅ぼし，菜漬けであった。
　大都市となった江戸では，全国各地から特産物
や野菜など大量の食料品が人力により運ばれ，日
持ちのしない葉菜，瓜類などは近郊の農村から取
り寄せていた。主に人力によって往来せねばなら
なかった当時の状況では，行商人や荷物持ちと称
する労働者が市中の生活には欠く事がなかった。
また，江戸時代は各地に種苗業者が生まれ江戸は
滝野川，京都では三条粟田口の街道筋に店を開き，
参勤交代などによる種の収集から新品種がいち早
く各地に広がり栽培され，それに伴い情報の交流
や物の伝達を促したようである23）。加工食品では
漬物類が多く，調理食品では煮染（煮物），和え
ものなどがみられた。
11）果実類に関する記載状況
　月別・種類別果実類の分類と記載頻度を表11に
示した。出現回数は197で前報の出現割合13％に
比べ今回14% とやや増加した。 生鮮食品175
（89%），加工食品22（11%）であった。生鮮食
品はみかん34（17％），巴旦杏31（16％），柿23（12％）
などの順であり， 7 月， 8 月に集中し83（47%）
と高かった。巴旦杏，桃，西瓜などは暑い夏に水
分が多く風味もあり，各地の特産品として，また
旬のものでは安価で購入しやすいことから庶民に
持てはやされたと推察できる。加工食品では梅関
連語彙の加工品16（ 8 ％），柿，柑橘類の 3 種類
に限られていた。 前報の出現率 4 % に比べ今回
は 5 % とやや増加していた。 生鮮および加工食
品の梅は32（14％）と食膳に多く出現し，次いで
柿の28（14%）であった。『和名類聚抄』には調
味料の総称を「塩梅類」とし塩と梅の酸味が味の
基本との記載がある24）。生鮮食品の葡萄，柘榴，
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分
類
と
記
載
頻
度
（
出
現
回
数
）
1
月
2
月
3
月
4
月
5
月
6
月
7
月
7
月
閏
8
月
9
月
10
月
11
月
12
月
生
鮮
食
品
　 23
8
大
根（
3）
 
青
菜（
2）
 
七
草（
1）
 
山
椒（
1）
 
し
そ（
1）
大
根（
7
）
 
う
ど（
4）
 
み
つ
ば（
2）
 
青
菜（
2）
 
菜（
2）
 
京
菜（
1）
 
沢
潟（
お
も
だ
か
）（
1）
 
ほ
う
れ
ん
そ
う（
1）
 
よ
め
菜（
1）
 
せ
り（
1）
 
く
わ
い（
1）
 
高
菜（
1）
 
に
ん
に
く（
1）
 
野
菜（
1）
 
青
み（
1）
 
に
ん
じ
ん（
1）
 
は
す（
1）
 
か
ら
葱（
1）
 
折
ふ
し
菜（
1）
 
笋（
6）
 
高
菜（
6）
 
大
根（
3）
 
雪
花
菜（
2）
 
牛
蒡（
1）
 
ほ
う
れ
ん
そ
う（
1）
 
蕗（
1）
 
菜（
1）
 
平
菜（
1）
 
黒
菜（
1）
 
孟
宗
筍（
1）
 
蕗（
6）
 
笋（
4）
 
蓮
根（
2）
 
大
根（
2）
 
沢
庵
づ
け
大
根（
2）
 
う
ど（
1）
 
青
菜（
1）
 
あ
さ
つ
き（
1）
 
は
す（
1）
 
ご
ぼ
う（
1）
 
生
姜（
1）
 
山
椒（
1）
 
新
菊（
2）
 
蕗（
2）
 
胡
瓜（
2）
 
大
根（
1）
 
百
合（
1）
 
豌
豆（
え
ん
ど
う
）（
1）
 
白
うり
（
1）
 
笋（
1）
 
平
菜（
1）
 
き
うり
（
1）
 
紫
蘇（
1）
 
茄
子（
1）
 
竹
の
子（
1）
 
白
うり
（
2）
 
ま
く
わ
瓜（
2）
 
茄
子（
2）
 
紫
蘇（
1）
 
越
瓜（
1）
 
と
う
な
す（
1）
 
青
物（
1）
 
牛
蒡（
1）
 
は
す（
1）
 
茄
子（
15
）
 
唐
茄
子（
6）
 
胡
瓜（
4）
 
茄
子（
3）
 
冬
瓜（
2）
 
生
姜（
2）
 
十
六
さ
さ
げ（
2）
 
ま
く
わ
うり
（
2）
 
番
南
瓜（
2）
 
め
う
が
の
こ（
2）
 
は
せ
う
が（
2）
 
白
うり
（
1）
 
うり
（
1）
 
     野
菜
(1
) 
胡
瓜（
1）
枝
豆（
4）
 
唐
な
す（
3）
 
な
す（
2）
 
紫
蘇
の
実（
2）
 
つ
ま
み
菜（
1）
 
蓮（
1）
 
枝
豆（
6）
 
青
菜（
2）
 
大
根（
1）
 
平
菜（
1）
 
牛
蒡（
1）
 
か
ら
す
瓜（
1）
 
菜
の
物（
1）
 
茄
子（
1）
 
た
か
菜（
1）
 
三
河
嶋
菜（
1）
 
冬
菜（
1）
 
人
参（
3）
 
大
こ
ん（
2）
 
蓮
の
根（
2）
 
漬
け
菜（
2）
 
う
つ
り
菜（
1）
 
大
根
葉（
1）
 
牛
蒡（
1）
 
菜（
1）
 
大
根（
3）
 
は
す（
2）
 
大
根
葉（
1）
 
人
参（
1）
 
芹（
1）
 
く
わ
い（
1）
 
な
ば
な（
1）
 
菜（
1）
 
漬
け
菜（
1）
 
大
根（
8
）
 
人
参（
3）
 
芹（
3）
 
う
ど（
3）
 
蓮（
2）
 
小
か
ぶ（
2）
 
祝
儀
土
大
根（
1）
 
ほ
う
れ
ん
草（
1）
 
加
工
食
品
　 20
1
 
沢
庵
漬
け
（
10
）
 
大
根
五
分
漬
け（
1）
 
辛
漬
け
沢
庵（
1）
 
塩
漬
し
そ
の
実（
1）
 
青
ミ（
1）
沢
庵
漬
け（
4）
 
味
噌
漬
大
根（
2）
 
青
み（
2）
 
か
ら
し
菜
つ
け（
2）
 
糠
み
そ
大
根（
1）
 
新
沢
庵
漬
け（
1）
 
は
り
は
り（
1）
 
い
も
が
ら（
1）
 
京
な
づ
け（
1）
沢
庵
漬
け（
6）
 
菜
づ
け（
5）
 
味
噌
漬
大
根（
1）
 
干
大
根（
1）
 
切
干
大
根（
1）
 
い
も
が
ら（
1）
 
雷
干（
1）
 
漬
菜（
1）
 
味
噌
漬
け
茄
子（
1）
 
菜
づ
け（
6）
 
大
根
切
干（
2）
 
沢
庵
漬
け（
2）
 
糠
み
そ
漬
け
大
根（
1）
 
味
噌
づ
け（
1）
 
青
ミ（
1）
 
菜
漬（
1）
 
 
沢
庵（
9）
 
き
うり
漬
け（
3）
 
梅
づ
け
大
こ
ん（
1）
 
み
そ
漬
け
大
根（
1）
沢
庵
漬
け（
2）
 
塩
漬
け
な
す（
3）
 
ず
い
き（
3）
 
越
瓜
印
籠
づ
け（
2）
 
印
籠
漬
け（
2）
 
白
瓜
干（
1）
 
か
ら
し
漬
茄
子（
1）
 
菜
漬
け（
1）
 
丸
漬
け（
1）
 
沢
庵
漬
け（
1）
 
糠
味
噌
茄
子（
1）
 
白
うり
漬
け（
1）
 
茄
子
の
つ
け
も
の（
1）
 
沢
庵
漬
け（
9）
 
ず
い
き（
6）
 
し
そ
巻
き
と
う
が
ら
し（
1）
 
し
そ
の
み
漬
け（
1）
塩
漬
け
な
す（
2）
 
沢
庵
づ
け
大
根（
1）
 
ず
い
き（
1）
 
菜
漬
け
（
7
）
 
大
坂
漬
け（
2）
 
沢
庵
づ
け（
2）
 
干
瓢（
1）
 
ず
い
き（
1）
菜
漬
（
13
）
 
沢
庵
づ
け（
5）
 
干
大
根（
2）
 
青
ミ（
2）
 
み
そ
漬
け
大
根（
1）
 
大
根
葉
漬
け（
1）
 
か
ら
づ
け（
1）
 
甘
づ
け（
1）
 
ぬ
か
み
そ
づ
け（
1）
菜
づ
け
（
13
）
 
新
沢
庵
（
13
）
 
み
そ
漬
け
大
根（
7）
 
干
大
根（
2）
 
な
ら
づ
け
瓜（
2）
 
日
光
唐
辛
子（
漬
物
）（
2）
 
大
根
さ
き
干（
1）
 
紫
蘇
の
実（
1）
 
瓜（
1）
 
沢
庵
か
ら
漬
け（
1）
 
甘
づ
け（
1）
 
か
ん
ぴ
ょう
（
1）
 
調
理
食
品
　 14
2
 
百
合
煮（
1）
菜
か
ら
し
あ
え（
3）
 
汁
：
う
ど（
2）
 
皿
：
う
ど（
2）
 
平
：
み
つ
ば（
2）
 
百
合
煮
染（
1）
 
煮
百
合（
1）
 
菜
び
た
し（
1）
 
糸
瓜
水（
1）
 
煮
菜
な（
1）
 
平
：
セ
リ（
1）
 
豬
口
：
ほ
う
れ
ん
そ
う（
1）
 
皿
：
お
ろ
し
大
根（
1）
 
豬
口
：
大
根
は
り
は
り（
1）
 
豬
口
：
青
ミ（
1）
 
笋
煮
つ
け（
3）
 
蓮
根
木
の
芽
和
え（
1）
 
蓮
の
根
に
つ
け（
1）
 
牛
蒡
あ
げ（
1）
 
平
：
は
す（
1）
 
平
：
ぜ
ん
ま
い（
1）
 
平
：
笋（
1）
 
豬
口
：
み
つ
ば（
1）
 
硯
蓋
：く
わ
い（
1）
 
硯
蓋
：
は
す（
1）
 
干
大
根
煮
つ
け（
1）
 
百
合
煮
染（
1）
 
蓮
ご
ま
ぎ
た
し（
1）
 
茗
荷
竹
落
と
し（
1）
 
い
も
が
ら
煮（
1）
 
煮
菜
な（
1）
 
蓮
煮
つ
け（
1）
 
煮
切
干（
1）
 
平
：
笋（
1）
 
平
：
蕗（
1）
 
胡
瓜
も
み（
2）
 
茄
子
煮
つ
け（
1）
 
茶
せ
ん
茄
子（
1）
 
菜
煮
つ
け（
1）
 
い
ん
げ
ん
ご
ま
よ
ご
し（
1）
 
平
：
い
ん
げ
ん（
1）
 
皿
：
大
根
お
ろ
し（
1）
 
平
：
ぜ
ん
ま
い（
1）
 
皿
：
大
根（
1）
 
豬
口
：
し
ん
ぎ
く（
1）
 
平
：
な
す（
1）
 
汁
：
と
う
ち
さ（
1）
 
皿
：
き
うり
も
み（
1）
 
茄
子
煮
付
け（
1）
 
うり
も
み（
1）
 
煮
染
：
い
ん
げ
ん（
1）
 
平
：
茶
せ
ん
な
す（
3）
 
も
み
大
根（
2）
 
汁
：
冬
瓜（
2）
 
茄
子
煮
つ
け（
1）
 
白
瓜
も
み（
1）
 
も
み
大
根
汁（
1）
 
茹
で
茄
子（
1）
 
ず
い
き
あ
え（
1）
 
胡
瓜
も
み（
1）
 
に
ら
汁（
1）
 
も
み
大
根（
1）
 
汁
：
茄
子（
1）
 
皿
：
ず
い
き
あ
え（
1）
 
平
：
ぜ
ん
ま
い（
1）
 
茄
子
さ
し
み（
1）
 
平
：
な（
1）
 
ず
い
き
あ
え（
2）
 
茄
子
煮
つ
け（
1）
 
も
み
大
根（
1）
 
枝
豆
入
り
い
も（
1）
 
煮
と
う
な
す（
1）
 
し
ら
が（
1）
 
も
み
大
根（
2）
 
百
合
煮
染（
1）
 
紫
蘇
の
実
漬（
1）
 
菜
煮
つ
け（
1）
 
け
ん
ち
ん
汁（
1）
 
汁
：
冬
瓜（
1）
 
平
：
干
瓢（
1）
 
空
：
大
根
お
ろ
し（
1）
 
豬
口
：
蓮
根（
1）
 
茄
子
煮
つ
け（
1）
 
大
根
お
ろ
し（
1）
 
皿
：
大
根（
1）
 
皿
：
に
ん
じ
ん（
1）
 
平
：
せ
り（
1）
 
豬
口
：
青
菜（
1）
 
平
：
菜（
1）
 
豬
口
：
に
ん
じ
ん
せ
ん
と
じ（
1）
 
青
菜（
1）
 
ふ
ろ
ふ
き
大
根（
1）
 
皿
：
に
ん
じ
ん（
3）
 
豬
口
：
に
ん
じ
ん（
3）
 
大
根
煮（
2）
 
甘
露
な
す（
1）
 
汁
：
こ
か
ぶ（
1）
 
平
：
青
菜（
1）
 
平
：
菜（
1）
 
皿
：
大
根
お
ろ
し（
1）
 
豬
口
：
に
ん
じ
ん（
1）
 
豬
口
：
は
す（
1）
 
汁
：
青
ミ（
1）
 
皿
：
だ
い
こ
ん（
1）
 
豬
口
：
は
す（
1）
 
平
：
せ
り（
2）
 
皿
：
大
根（
2）
 
豬
口
：
青
菜（
2）
 
汁
：
青
ミ（
2）
 
蓮
根
煮
つ
け（
1）
 
汁
：
う
ど（
1）
 
汁
：
か
ぶ（
1）
 
汁
：く
わ
い（
1）
 
豬
口
：
干
に
ん
じ
ん（
1）
 
皿
：
に
ん
じ
ん（
1）
 
豬
口
：
菜（
1）
 
平
：
青
菜（
1）
 
平
：
は
す（
1）
 
皿
：
大
根
お
ろ
し（
1）
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巴旦杏の 3 種は江戸時代後期頃から甲州の特産品
となっており駄荷（馬に背負わせた荷物）により
甲州街道を通り江戸の問屋に出荷されたようであ
る25）。風味豊かな美味しさを味わうことができ高
価な食品で贈答にも利用され，江戸の人々に人気
の食材であったと思われる。
12）きのこ類に関する記載状況
　きのこ類に関する出現状況は表12の通りであ
る。きのこ類は前報の生鮮食品 8 ，加工食品11に
比べ，今回は生鮮食品17，加工食品28と共に 2 倍
近く出現回数が多くなっていた。中でも今回，椎
茸の出現率は生鮮食品76％，加工・調理食品71％
と高かった。松茸の出現数も増加していた。江戸
時代前期に椎茸の栽培記録があり26），その多くは
輸出品としての加工であり高価で取引されていた
が， 滝沢家では贈答品として入手することが多
かった。また，塩松茸の調理品がみられるが前報
同様漬松茸に類似した料理と推察する。
13）藻類に関する記載状況
　藻類の出現状況は表13の通りである。藻類は前
報では生海苔の出現数が 6 であり今回は 1 のみで
あった。干海苔（44％）はやや減少し , ひじき（前
報13％，今回30％）の出現率は増加していた。ひ
じきは日記中には羊栖菜と表記されていた箇所も
あった。『本朝食鑑』（1697） によると「鹿尾菜　
訓ニ比須木毛（ひずきも）今称ニ比之木也」とあ
る。また ,『博物図教授法』（1809）によると「羊
栖菜（ひじき）は海藻類にして南海に多く産す」
と記載がみられ27），由来は定かではないがそれら
の書物からも当時様々な文字が使用されていたと
考えられる。また，ひじきは日常的に食べられ飢
饉の時の救荒食にもなっていた。『庖厨備用倭名
本草』（1671） には「米粒のごとくなして米とお
表11　月別・種類別果実類の分類と記載頻度（出現回数）
1 月 2 月 3 月 4 月 5 月 6 月
生鮮食品（43） みかん（5） 梨子（1） 梅（6） 
梅の実（4） 
巴旦杏（3） 
白杏（2） 
桃（1） 
杏（1）
巴旦杏（12） 
まくわ瓜（2） 
梅の実（1） 
大梅（1） 
小梅（1） 
梅（1） 
杏（1） 
桃（1）
加工食品（15） 梅干し（1） 串柿（2） 
梅干し（1） 
梅が香（1） 
梅びし（1）
梅干し（1） 梅干し（3） 
梅漬（2） 
煮梅（1） 
梅干し（2）
7 月 8 月 9 月 10月 11月 12月
生鮮食品（132） 巴旦杏（12） 
桃（10） 
西瓜（9） 
梨（4） 
梨子（3） 
杏（2） 
梅子（2） 
枇杷（1） 
まくわ瓜（1）
柿（16） 
梨子（5） 
柘榴（4） 
梨（4） 
巴旦杏（4） 
桃（2） 
西瓜（2） 
ぶどう（2） 
柘榴（8） 
柿（4） 
大梨子（1） 
ぶどう（2） 
柚子（1） 
柿（1） 
みかん（20） 
柿（2） 
柚子（1） 
みかん（9）
加工食品（7） 梅干し（1） 梅干し（1） 梅干し（1） 柚子味噌（1） 串柿（1） 干柿（1） 
柿酢和え（1）
表12　きのこの分類と記載頻度（出現回数）
生鮮食品（17） 加工・調理食品（28）
椎茸（13） ＊椎茸（14） 汁：しいたけ（4）
初茸（2） きくらげ（2） 煮ものしいたけ（2）
松茸（1） ＊松茸（1） 坪：きくらげ（2）
しめし（1） 干し松茸（1） 平：まつたけ（1）
塩松茸（1） 　
＊調理食品として記載
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なしく飯にかしきて飢荒をすくう貧家は常の食に
用う」とあり，ひじき食を凶作や不漁の際の主食
とし，貧しい家ではひじきを米に混ぜることが日
常的に行われていたようである28）。
　前報では浅草海苔が日記上に記載されていた
が，今回は伊豆海苔が出現していた。江戸は浅草
海苔の生産地として有名であるが江戸時代中期以
降はあまり浅草で海苔を製することはなく，すべ
て品川・大森辺りで加工された。浅草海苔という
名前と販売店だけが残り特定産地を持たず，京方
面まで知れわたるほどの名産品となった。江戸時
代中期から末期にかけて伊豆では養殖海苔がさか
んとなった29）。また，今回初めて刻みあらめ，糸
あらめが出現していた。あらめ（荒布）は大型の
多年生褐藻類のコンブ科の海藻でアワビ類，サザ
エ類，ウニ類などの植食性動物の主な餌であると
共にその群落であるアラメ場やカジメ場は魚類を
はじめ多くの水生生物の休息場となっている30）。
主に伊勢志摩地方で採れ，海藻の外観はわかめに
似ているが，ひじきと同様な調理ができる。あら
めは昔から伊勢神宮に献上されていた。あらめを
茹でて圧縮したものを包丁で刻み，干し上げたも
のを京都方面の寺院に精進食材として売り出した
のが始まりとされている。関東では馴染みの薄い
食材であるが，関西では古くからお盆にあらめの
煮物は食べられている料理である31）。
14）し好飲料類の年代別出現状況
　年代別し好飲料類の出現状況は表14の通りであ
る。出現回数は534で食品群別による出現数は 4
番目に多かった。年代別では嘉永 6 年が141（26%）
と多く，次いで嘉永 7 年111（21%）の順であった。
表13　藻類の分類と出現頻度（出現回数）
生鮮食品（1） 加工・調理食品（66）
生海苔（1） 干海苔（29）
ひじき（13）
きざみ昆布（6）
昆布巻（4）
刻あらめ（3）
＊海苔（2）
昆布（2）
わかめ汁（2）
伊豆海苔（1）
糸あらめ（1）
わかめ（1）
ひめのり（1）
煮ひじき（1）
＊調理食品として記載
表14　年代別し好飲料類の記載頻度（出現回数）
嘉永 6 年（1853） 嘉永 7 年（1854） 安政 2 年（1855） 安政 3 年（1856） 安政 5 年（1858）
煎茶（56） 
神酒（33） 
酒（18） 
銘茶（12） 
かん酒（5） 
屠蘇酒（5） 
福茶（5） 
茶（3） 
礼酒（2） 
晩茶（1） 
白酒（1） 
煎茶（40） 
神酒（17） 
酒（16） 
番茶（10） 
屠蘇酒（7） 
銘茶（5） 
福茶（4） 
醸造酒（2） 
あま酒（2） 
挽茶（2） 
かん酒（2） 
茶（1） 
白酒（1） 
ほうじ茶（1） 
礼酒（1） 
煎茶（27） 
酒（20） 
神酒（9） 
福茶（7） 
晩茶（6） 
屠蘇酒（5） 
あま酒（5） 
白酒（3） 
かん酒（2） 
銘茶（2） 
玉子酒（1） 
茶（1） 
手製甘酒（1） 
手製濁酒（1） 
手製醴（1） 
銘茶黄金花（1） 
銘茶花喜撰（1） 
山本山せん茶（1） 
醴（1）
煎茶（32） 
神酒（16） 
酒（15） 
晩茶（11） 
屠蘇酒（6） 
あま酒（3） 
福茶（3） 
亀酒（1） 
かん酒（1） 
白酒（1） 
手製あま酒（1） 
銘茶末広（1） 
湯茶（1） 
麁酒（1） 
煎茶（36） 
酒（20） 
神酒（13） 
屠蘇酒（6） 
福酒（5） 
茶（5） 
晩茶（4） 
かん酒（3） 
銘茶（1） 
白酒（1） 
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種類別の内訳では煎茶191，神酒88，酒82，屠蘇
酒29の順であり茶関連語彙が280（52%），酒関連
語彙254（48%）の 2 種類のみであった。出現率
は前報では18％，今回は12％と減少傾向がみられ
た。酒類以上に茶は日常的に飲用されていたこと
から日記への記載は省略されたのであろう。　　　　　　　
　煎茶の発達については『正宝事録』（1648～
1755）に万冶 2 年（1659）江戸では107人以上の
煎茶振売がいたと記載されている。当時の煎茶は
黒茶といわれ粗末な日干しの番茶で，袋に入れた
茶を釜に投じ煮出す飲み方だったが18世紀前後に
宇治で蒸しの製法が発明された。これに伴い急須
の使用が始まり煎茶は更に高級化し煎茶道も生ま
れた22）。日記から銘茶，福茶，挽茶，ほうじ茶な
どの記載がみられる。
　「酒は百薬の長」として飲まれ歴史が長い飲み
物である。江戸時代には，酒造業が大規模かつ協
業的に経営され上方では伊丹，灘，池田などの酒
造業が全国に知られるようになった。時代と共に
酒造業のほか酒を仕入れて販売する酒問屋が出現
するに至った。関東からの酒を扱う江戸の地廻り
酒問屋とか，上方からの下り酒問屋といわれるも
ので樽廻船などの発達により上方から大量の酒が
江戸湊に送られていた22）。江戸は大規模な土木作
業が行われ単身で出稼ぎに来ている男性が多く，
腹を満たす食事で精一杯であるが，酒屋の出現に
より疲労回復や社交の場に用いられ精神的に豊か
にするなど酒の果たす役割は大きかった。また日
本酒は太平の時代には日常的に男女共によく飲用
されていた32）。『路女日記』には神酒の記載は多く，
行事，通過儀礼食など供え物として用いられたと
考えられる。
15）食事形態に関する年代別記載状況
　食事形態による記載状況は表15の通りである。
朝食，昼食，夕食の記載総数は737と前報より出
現回数は増加し，特に前報同様昼食を振舞うこと
が多かった。今回の朝食には早飯も含めた。また
一汁三菜などの表記もあり，その後に料理の食材
を記載する傾向がみられた。一汁一菜も記されて
いたが中には一汁四菜の献立も度々みられた。一
汁四菜の献立膳は初七日，七回忌などであった。
江戸時代は葬儀や法事の膳は現在と違い手作り料
理であった。縁ある人々への感謝の気持からか手
の込んだ料理も多かった。祥月命日には必ず仏前
表15　食事形態に関する年代別記載頻度（出現回数）
食事形態　 嘉永 6 年 嘉永 7 年 安政 2 年 安政 3 年 安政 5 年 合計
夕食 29 34 36 36 52 187
昼食 45 55 57 70 107 334
朝食 38 41 39 65 33 216
一汁三菜など 27 22 23 28 54 154
平 6 5 5 15 11 42
節 9 11 3 2 17 42
吸物 6 7 3 　 11 27
弁当 22 29 23 40 62 176
猪口 2 3 4 13 8 30
鉢物 1 　 　 　 1
膾 1 1 1 5 1 9
硯蓋 　 　 1 　 　 1
本膳 1 　 　 1 1 3
てんぷら 　 1 　 2 　 3
香の物 9 7 6 14 11 47
煮もの・煮しめ・煮染め 18 22 29 17 25 111
むしつ汁 1 1 　 　 1 3
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に心づくしの料理を備え冥福を祈り，何年経って
も人との繋がりを大事にしていたことが伺えた。
本膳は前回19の出現回数がみられたが今回は 2 の
みであった。また，硯蓋も 1 と減少していた。日
本料理の正式な膳立てである本膳料理は，室町時
代に確立し江戸時代に発展し，その後徐々に減少
した23）といわれているが平，汁，皿，猪口などと
も記載されており，江戸時代後半の城下町の庶民
の冠婚葬祭や行事食，通過儀礼の食に膳形式の名
残もみられた。また，行事食としてむしつ汁の記
載が示された。むしつ講ともいい， 2 月 8 日を事
始め，12月 8 日を事納めとしている。 2 月を事始
めとするのは 2 月を 1 年の農業の開始時期という
考えで農村を中心に全国に広がったとされるが，
地方によっては12月が事始めで 2 月が事納めとし
ている所もある。元来，事の神を祭るための厳粛
な物忌みの日であったがいつしか悪魔の襲来する
日となり対象を悪神，鬼とし家の戸口に笊の類を
かけた高い竿を立てかけ魔除けとし，牛蒡，大根，
小豆，にんじん，蒟蒻，豆腐などを入れた味噌汁
のお事汁を食べることで難から免れられるという
習慣となった。味噌の代わりに醤油を使用するの
をむしつ汁と呼んでいる33）。
　嘉永 6 年の 2 月は孫の倉太郎が生まれ祝客の様
子が記され，むしつ汁はみられなかったが，その
年の12月から翌年の両日にむしつ汁が出現してい
た。戸口に笊を立てるためか日記中にも笊の用意
をするという記載もあった。安政年間に入るとむ
しつ汁の記載は 5 年のみに出現していたが，年中
行事とし毎年料理されていたと推察する。12月に
事始めとの記載があり江戸周辺では12月 8 日を事
始めとしていたことが読み取れた。
　次に弁当の出現回数は前報より多く , 生業の中
での出動時に特に多くみられた。また，災害時に
弁当を届けた記載もあった。
4 ．まとめ
　江戸時代後期の資料，『路女日記』の食記事か
ら食生活を分析し，以下の結果を得た。
1  ）食品群別に関する記載状況では，し好飲料類
が前報18％から今回12% と減少した。 酒類以
上に茶は一般的 ･ 日常的に飲用されていたと考
えられる。
2  ）穀類では銘柄米の登場や地方の生麩，すだれ
麩などがみられ遠方との交流が伺えた。ささげ
飯の出現数が増加した一因として，ささげは小
豆よりも栽培が容易であり，粒が大きいことか
ら収量も多かったのではないかと考える。
3  ）かりんとうぐわしや塩せんべいなど駄菓子の
広がりがみられた。各地の郷土菓子も出現し，
穀類同様物流の発展を伺わせる。
4  ）豆類は大豆製品が80％を占め，『豆腐百珍』
をはじめとする料理本の普及などにより様々な
調理法が増加していた。
5  ）嘉永 7 年以降に赤蛙，大蛙，せせりなどの獣
鳥肉類がみられた。赤蛙は薬用に食されていた
ようである。
6  ） 魚介類の生鮮食品ではむき身の出現数が多
く，むき身を空煎りしたむき身煎を利用してい
たのではないかと推察する。また，どじょう，
なまこ，ひめだかなどが初めて記載されていた。
加工食品では鰹節の出現率が贈答品関係からか
高く，それに代わる鮪節，干鰯の記載はなかっ
た。
7  ）野菜類に関する記載状況は前報に比べやや増
加し，特に大根関連語彙では前報が18%，今回
は29％と1.6倍の増加傾向であった。野菜の流
通拡大により年間を通じ消費され，多彩な品種
や調理法がみられた。
8  ）果実類に関する記載状況は，前報に比べ13%
から今回14% とやや増加した。夏期の生果品，
梅・柿関連の加工食品がみられた。
9  ）藻類は前報に比べ加工食品が増加し，特にひ
じきの出現率は増加していた。ひじきは地域に
より呼称の違いがみられ，日記中には羊栖菜と
表記されていた。また，関西での使用頻度が高
いあらめ（刻・糸）も記載されていた。
10 ）昼食の記載が極めて多く前報同様振舞うこと
が多かった。一汁三菜などの表記の後に料理の
食材を記載する傾向がみられた。むしつ汁の記
載から年中行事として毎年 2 回料理されたと推
察する。また，12月 8 日を事始めとしていたこ
とが確認できた。
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